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Ardo stellt sich den
Herausforderungen

2008 verspricht in vielerlei Hinsicht ein Jahr voller Herausforderungen zu werden. Wir sind gut
vorbereitet: ein solides Team aus Ardo-Mitarbeitern mit unterschiedlichem Hintergrund wird sich
den Herausforderungen voller Enthusiasmus stellen.

Die groBte Herausforderung des neuen Jahres heiBt: Rohstoffe. Wie Sie sicherlich bereits aus den
Medien erfahren haben, schrumpft das Rohstoffangebot in zunehmendem MaBe. Dies hat
unterschiedliche Griinde: die europaische Subventionsgesetzgebung, das kaprizidse Klima und
nicht zuletzt die Einflihrung von Biokraftstoffen. Fiir den Biokraftstoffanbau werden viele Hektar
fruchtbares Land bendtigt. Wegen mangelnder Landereien erhalten Landwirte, die Biokraftstoffe
anbauen, einen hohen Preis flir Getreidepflanzen, Mais oder Zuckerriiben. Das verringert
zusétzlich die Anbauflache fiir Industriegemiise.

Die landwirtschaftliche Abteilung von Ardo nimmt diese Herausforderung tiberaus ernst und
bemiiht sich nach Kréften, der Kostenexplosion entgegenzuwirken. Unsere guten Beziehungen
zu den Landwirten und Genossenschaften stellen dabei einen groBen Vorteil dar. Dennoch konnen
wir den Preisanstieg nicht véllig aufhalten. Mehr denn je verfiigen die Bauern tiber vielfaltige
Anbaumadglichkeiten, was 2008 unweigerlich hohere Gemisepreise nach sich ziehen wird. Das
Prinzip von Angebot und Nachfrage greift mehr denn je: die Nachfrage ist groB, das Angebot
wiederum begrenzt.

Die Entwicklung neuer Produkte und Konzepte ist eine jahrlich wiederkehrende
Herausforderung. Jedes Jahr aufs Neue biindeln die Forschungs- und Entwicklungsabteilungen
sowie die Marketingteams ihre Krafte, um neue Produkte auf den Markt zu bringen.

Fiir 2008 haben wir bereits eine Reihe ansehnlicher Projekte in Vorbereitung.

Nicht zu Letzt stehen 2008 einige Investitionen auf dem Programm. Damit sich die neuen
Technologien noch besser in den Produktionsprozess integrieren lassen, werden einige Betriebe
einer Rundumerneuerung unterzogen. Unser Ziel ist es Ihnen noch hochwertigere Produkte
und einen unvergleichlichen Service bieten zu kénnen. Eine groBe Herausforderung fiir die
Ardo-Ingenieure! In diesem Informationsbrief erhalten Sie bereits einen Vorgeschmack auf ihre
ersten Verwirklichungen.

Und zu guter Letzt bleibt uns noch eine Herausforderung: Sie, unsere Kunden. lhren Wiinschen
und Bediirfnissen gerecht zu werden ist fiir uns eine angenehme Herausforderung.

Eine Herausforderung, der wir uns jeden Tag mit groBer Freude stellen. Auch 2008.

Wir wiinschen lhnen ein Jahr voller tiefkiihlfrischer Gemuseerlebnisse.
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SuBmais:
ein Kolbchen ganz nach Ardos Geschmack

Verarbeitung im Werk
Sobald die Pflanzen ausgewachsen sind, werden die Kolben jeder Pflanze

SiiBmais kennzeichnet sich durch sein siiBes
Aroma und seinen hohen Zuckergehalt.

So erfreut sich dieses Gemiise bei Kindern mit Hilfe von Erntemaschinen bei einer Geschwindigkeit von 4km/h
groBer Beliebtheit. Ardo produziert es in seinen sorgféltig entfernt. Per LKW werden sie auf schnellstem Wege zum Werk
Niederlassungen im spanischen Albacete und im befordert, um eine liickenlose Produktion zu gewahrleisten. Spezielle

franzosischen Saint-Sever. An letzterem Standort Maschinen entfernen zunachst die Blatter von den Kolben. AnschlieBend

haben wir uns fiir Sie umgesehen. werden diese manuell und elektronisch nach Linge sortiert. Ganze (13cm

lange) oder halbe Maiskolben werden manuell sortiert. Die anderen
StiBmais wird von Anfang April bis Anfang Juli Kolben nicht; sie sind fiir die Produktion von Maiskdrnen bestimmt.

angebaut. Diese siiBe Sorte gedeiht besonders gut in Dazu werden die Krner maschinell von den Kolben abgeldst.

einer warmen und feuchten Umgebung. So eignet

sich die Gegend von Les Landes hervorragend fiir den Der Rest der Produktion verlauft auf dieselbe Weise wie etwa bei
Anbau dieses Gemiises. Durch den sandigen Boden ist | Erbsen: Waschen, optisches Sortieren, Blanchieren und Einfrieren.
die Bewdsserung kein Problem. AuBerdem erreichen Durch Kontrollen in jedem Glied der Kette wird die einwandfreie
die Temperaturen wihrend des Wachstumszyklus' im Produktqualitdt gewahrleistet.
Durchschnitt 28° bis 30° C.
Das Maissortiment von Ardo &8 sicewcom

Wahrend der Wachstumsphase werden regelmaBig Wir bieten lhnen Mais in verschiedenen

Laboranalysen an der Aussaat und den Pflanzen Formen an:

vorgenommen. Dadurch soll ein nicht genetisch - siiBe und supersiiBe Mais

- ganze Maiskolben
- halbe Maiskolben
- Minimaiskolben

verandertes Produkt, das die Erntekriterien

llickenlos erfiillt, gewahrleistet werden.

- Biomais

Wissenswertes

v/ Bereits vor 3000 Jahren wurde Mais in Mittelamerika angebaut.
Kolumbus hat das Getreide nach Europa gebracht.

v/ SiiBmais schmeckt nicht nur gut, sondern ist vor allem liberaus gesund.
¥ \ Die Sorte besteht zu 46 % aus mehrfach ungeséttigten Fettsduren und
zu 15% aus gesattigten Fettsduren. AuBerdem enthalten die Maiskorner

Vitamin B, Magnesium und viele wichtige Ballaststoffe.

¥

v/ Maiskérner eignen sich fiir Gemiisemischungen, Omeletts, Pfannkuchen,
Suppen, Salate, Fischgerichte, ... Maiskolben werden vor allem im Ofen mit
ein wenig Butter oder aber im Sommer auf dem Grill zubereitet.
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Moskau, Budapest, Kéln, Salzburg,
Gent, Amsterdam: in den vergangenen
Monaten war Ardo bei einigen Messen

vertreten. Uberall herrschte reges

i Interesse an unseren Produkten.
Das lag nicht zuletzt an unseren Neuheiten: unsere Risottos, Roast
Supreme, Insalate Mediterranea und Rahmbrokkoli. So mochten wir uns
auch bei allen bedanken, die uns bei einem dieser Anldsse an unserem
Stand besucht haben. In den ndchsten Monaten sind wir abermals bei
einigen Messen in verschiedenen Lindern vertreten (eine Ubersicht find-
en Sie auf dem Deckblatt dieser Aktuell-Ausgabe). Wir hoffen zutiefst

sehr, Sie dort begriiBen zu dirfen. Bis bald!
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Pressekonferenz
bei Ardo in Ardooie (B)

In Frankreich, den Niederlanden und in
Belgien ist derzeit eine europdische Kommunikationskampagne zum
Thema verarbeitetes Gemiise im Gange, eine Initiative, an der der
Europdische Verband der obst- und gemiseverarbeitenden Industrie
(OEITFL) sowie zahlreiche Betriebe und Organisationen aus dem Sektor
beteiligt sind. Im Rahmen dieser Kampagne wurde eine Pressekonferenz
an unserem Sitz in Ardooie organisiert. Einige Vertreter der Zeitungs-,
Rundfunk- und Fernsehpresse waren dazu erschienen.

Zunéchst haben die Anwesenden ein Blumenkohlfeld besichtigt.

Sie haben alles tiber die Ernte und die Schritte hin zu einer qualitativ
hochwertigen Ernte erfahren. Im Anschluss folgten Vortrage von Hilde
De Geeter, der Projektleiterin des Nutrition Information Center, sowie von
John Van Camp und Xavier Gellynck, Professoren an der Universitat Gent.
Den Rednern zufolge verzehren die Menschen im Allgemeinen zu
wenig Gemiise. Das liegt vor allem daran, dass die Zubereitung von
Gemiise zeit- und arbeitsaufwindig ist. Verarbeitetes Gemiise

bietet in dieser Hinsicht die ideale Losung. Es wurde bereits verlesen,
vorgeschnitten sowie blanchiert oder sogar vorgekocht oder aber
zubereitet. AuBerdem behilt es nach der industriellen Verarbeitung
seinen Nahrwert - im Gegensatz zur landldufigen Meinung - meistens
ebenso gut wie frisches Gemiise. So haben alle Anwesenden nach den
Vortrdgen und der anschlieBenden Betriebsbesichtigung einige kostliche

Gemiisehdppchen kosten kdnnen.

Pilze:
Nahrwert garantiert!

Gesundheit ist ,in". Inmer mehr Menschen
legen Wert auf ein gesundheitsbewusstes
Leben. Wer aber gesund leben méchte,
muss sich auch gesund ernédhren. Und dazu
gehoren Pilze. Wussten Sie beispielsweise,
dass Pilze:

- viele Vitamine enthalten (vor allem
Vitamin B, das eine positive Wirkung auf das
Nervensystem, die Muskeln und die Haut hat)?

- reich an Spurenelementen sind (etwa Selen,
das hilft, Herz- und GeféBerkrankungen sowie
einigen Krebsarten vorzubeugen)?

- arm an Kalorien, Kohlenhydraten, EiweiB und
Fetten und somit gut fiir die schlanke Linie
sind?

- viele fiir den Stoffwechsel benétigte
Mineralien wie Kalium, Phosphor, Kupfer und

Eisen enthalten?

Ardo bietet ein umfangreiches Sortiment an

Pilzen. Sie sind das ganze Jahr diber erhiltlich.

Champigmons

.

%
"

Neuheiten nun auch in groBeren
Verpackungen erhiltlich

Risotto Spinaci und Risotto Funghi sowie Roast
Supreme sind drei der neuesten 'A Table'-
Gemiisezubereitungen von Ardo. Sie haben den
Geschmackstest in zahlreichen Cateringbetrieben
erfolgreich bestanden. Auf allgemeine Nachfrage
bieten wir diese Produkte nun auch in groBeren
Verpackungen an. Ab Mérz sind sie nicht nur

in 450g-Packungen, sondern auch in

1,5kg-Packungen erhiltlich.

Wir mdchten lhnen die drei trendigen Neuheiten aus

dem 'A Table'-Sortiment kurz vorstellen:

- Risotto Spinaci ist der Klassiker unter den
Risottos. Mit Blattspinat und perfekt verfeinert.

- Mit Pariser Champignons und Austernpilzen
sowie der passenden Wiirzung bietet Risotto
Funghi lhnen ein feines und kostliches Aroma.

- Roast Supreme, eine gewagte und
liberraschende Mischung von teilweise
gegrilltem Gemiise mit gewiirzter ButtersoBe
auf Basis von Balsamico-Essig und SojasoBe,

passt ideal zu herzhaften Fleischgerichten.

Auszug aus den Kommentaren bei den

Geschmackstests:
JEine echite O/j‘anéam@, hevwwa_qmdev Geschmack!

,Die Risottos schmecken WWﬂM/ﬁ Sie sehen auch
. Anéeiﬁm aus.”

»Dte Rezeptur dieser nenen Zwéem,‘tmrﬁm i ﬁu/
Re_qmthjem}te jm'gﬁwit “

Risotto Spinaci



Investitionen

Markt- und
Ernteberichte

Ardo arbeitet stets daran sich optimal auf lhre Bediirfnisse
einzustellen. Das beweisen unsere zahlreichen internationalen

Investitionen, u.a. in Violaines und Alpiarca.

Ardo Violaines (F): neue Verpackungslinien
und Tiefkiihllager

Die Arbeiten

an unserer
Niederlassung

im franzosischen
Violaines laufen
auf Hochtouren.
Wir haben mit

dem Bau neuer

Verpackungslinien und eines zusétzlichen Tiefkiihllagers
begonnen. Demnéchst werden wir das tiefgekiihlte Gemiise schnell
und auf direktem Wege vom Gefriertunnel zur Verpackungslinie
und dem Tiefkiihllager beférdern kdnnen.

Damit haben Sie die Gewahr eines optimalen Produktes, das unter

den besten Voraussetzungen eingefroren und gelagert wird.

Ardo Alpiarca (P): eine Mischlinie und zwei
Verpackungslinien
Die Produktion, die Verpackung und der Versand des tiefkiihIfrischen
Gemiises in Portugal sind kiinftig génzlich am Produktionsstandort in
Alpiarca konzentriert. Aus diesem Grunde wurde an diesem Standort
in ein zusétzliches Gebdude mit 3 Stockwerken investiert. Darin sind
eine Mischlinie fiir Mischungen mit bis zu 5 Zutaten sowie

2 Verpackungslinien fiir Mengen von

00g (Beutel) bis 20kg (Kartons) untergebracht.

Nach dem auBerordentlich schlechten Sommer sind die Witterungsbedingungen
zur jahreszeitlichen Norm zuriickgekehrt. Am stédrksten davon betroffen waren

Sommergemiisesorten wie Erbsen, dicke Bohnen, Paprika, Bohnen und Mais.

Ganze Bohnen: die Ernteertrdge fallen in den verschiedenen europdischen Anbaugebieten
unterschiedlich aus. In der Bretagne sind sie um 20% zuriickgegangen, und die feinen Bohnen sind
stark in Mitleidenschaft gezogen worden. Auch in Nordfrankreich, Belgien und den Niederlanden

haben die Ernten gelitten. Europaweit wurden Engpésse von insgesamt 15% beklagt.

SiiBmais: die Maisernte hat sich in den meisten Gebieten um 15% verschlechtert.
Die extrem trockenen und heiBen Wetterbedingungen in Ungarn einerseits sowie die
liberméBigen Regenfdlle und kalten Temperaturen in Frankreich und Spanien andererseits

haben groBen Schaden an den Ernten angerichtet.

Paprika: mit dem kalten Wetter in Portugal und Spanien sind die Paprikaertrage rasant
gesunken. Auch die Tiirkei beklagt eine schlechte Paprikaernte - Grund dafiir sind allerdings
die auBerordentlich heiBen und trockenen Wetterbedingungen. Bei Ardo setzt man nun alle
Hoffnungen in zufriedenstellende Ertrége bei der Winterpaprikaernte in Spanien. In diesem Fall
durfte unsere Produktionsanlage in Albecete in der Lage sein, die Engpésse des letzten Sommers

teilweise aufzufangen.

Spinat: aufgrund der europaweiten Verbreitung der Anbau- und Verarbeitungsanlagen von Ardo,
konnte ein Teil der Minderertrige beim Spinat mit der abschliessenden Ernte aufgefangen

werden.

Blumenkohl: aufgrund der Probleme wihrend der Anbausaison (viel Regen im Juli und August)
hat sich die Ernte verspatet und um 20% verschlechtert. Die Ergebnisse der Winterernten in

der Bretagne sind ebenfalls weniger vielversprechend.

Rosenkohl: aufgrund der verhiltnismaBig warmen Temperaturen im Oktober und November ist

der Rosenkohl gréBer ausgefallen.

Wurzelgemiise: die Ertrdge sind weitgehend normal, und die GroBen liegen oberhalb des

Durchschnittes.

Brokkoli: in Stideuropa (Spanien und Portugal) hat die Saison begonnen. Die Ernten werden
noch bis Mérz 2008 anhalten. Angaben zu den Ertrdgen sind erst nach dem ersten Quartal 2008

zu erwarten.

Erbsen: die bereits im zuriickliegenden Informationsbrief erwdhnten Engpasse haben sich

bestétigt. Trotz drastischer Preiserhhungen ist der Verbrauch jedoch konstant geblieben.

Biogemiise: Biogemiise ist nach wie vor liberaus schwer zu ernten. Die Biobohnenernten sind um

50% zuriickgegangen!



Hinweis auf die neue Ardo-Website

Our Customers Varkoopsaenhaid

Products = & van 0- 10009
Clagslcs Maono !u‘m oG - 2500g
Classics Mixes B vanat 25009

Die Ardo-Website hat ein neues Gewand und Lust auf ein WitZigCS Sp|e|?
einen frischen Look erhalten. Fortan finden Sie

dort eigens auf lhre Zielgruppe zugeschnittene Die neue Ardo-Website hat noch ein kleines
Informationen. So haben Sie die Wahl zwischen Extra in petto: das 'Vegetable Game'. Mit diesem
Informationen fiir die Sektoren Einzelhandel, witzigen Spiel knnen die Kleinen ihr

Food Service und Industrie. Das macht es Ihnen Gemiisewissen und ihre Geschicklichkeit auf die
leichter. Probe stellen. Probieren Sie es einmal selber aus!

AuBerdem finden Sie sich mit dem neuen und
ibersichtlichen Lay-out noch einfacher zurecht.

Die Betriebsprésentation von Ardo wurde aktualisiert.
Wir haben die Website auBerdem um die Rubrik
'Haufig gestellte Fragen' bzw. 'FAQ' erweitert.

Fiille von Informationen

Unverdndert geblieben ist die praktische Vegetable game r)

Suchmaschine. Diese kdnnen sie nach wie vor -— b

nutzen, um Auskiinfte zu allen Ardo-Produkten aus

allen unseren Sortimenten aufzurufen: Angaben
zu Verpackungen, Informationen zum Nahrwert,
den Zutaten usw. Jeweils mit einem Produktfoto
illustriert.

Auf der Website finden Sie ferner nach wie vor

die Rezepte, die allgemeinen Informationen, die
Ernteberichte sowie die letzten Neuigkeiten. Und
natiirlich konnen Sie, wie bereits zuvor, diesen
Informationsbrief herunterladen oder auf digitalem

Wege an lhre Kollegen oder andere Personen
weiterleiten.

Sind Sie gespannt auf unsere aktualisierte
Website? So besuchen Sie www.ardo.com.




Ardo kulinarisch
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In diesem Informationsbrief haben wir uns mit verschiedenen Produkten von Ardo befasst. Unsere kulinarischen Berater servieren lhnen 2 schmackhafte

Rezepte. Das Rezept mit der Neuheit Roast Supreme ist bereits bei der Anuga hervorragend angekommen. Guten Appetit!

Roast Supreme
mit Roastbeef
Bruschetta

Zutaten fiir 4 Personen:
600g Roast Supreme von Ardo

und

200g Tomatenwiirfel von Ardo

80g Zwiebelwiirfel von Ardo

1 Teel6ffel Knoblauchwiirfel von Ardo
1 Teel6ffel Basilikum von Ardo

2509 Ciabatta

12 Scheiben gebratenes Roastbeef

8 entkernte Oliven (griin und schwarz)
1 Essloffel Olivendl, Salz und Pfeffer

Das Ciabatta in Scheiben schneiden und rosten.

Die Tomatenwiirfel in einer Schissel mit dem Knoblauch, dem Basilikum, dem
Olivendl und den Zwiebeln vermengen. Die Oliven anschlieBend in Scheibchen
schneiden und zu dieser Mischung geben. Das Ganze mit Salz und Pfeffer
abschmecken und auf das geschnittene Ciabatta geben.

Das Roast Supreme von Ardo unterdessen nach Verpackungsanleitung
aufwirmen und auf vier Tellern verteilen.

Auf jedem Teller drei Scheiben Roastbeef und Ciabatta anrichten.

Gutent Appett

Herzhafte
Champignonsuppe

Zutaten fiir 4 Personen:
500g Champignonscheiben von Ardo
50g Zwiebelwiirfel von Ardo

750m| Gemiisebriihe (Instant) Al
125ml siiBe Sahne

100g geriebener Kése
50g Butter, 20g Mehl
Salz, Pfeffer, Muskat

Dekoration:
4 Essloffel Tomatenwiirfel von Ardo, 2 Essloffel Petersilie von Ardo

1 gekochtes Ei (zerkleinert)

Die Zwiebelwiirfel in der Butter anschwitzen und mit dem Mehl bestreuen.

Die Champignonscheiben dazu geben, die Gemiisebriihe dartber gieBen und das
Ganze aufkochen lassen. Die Kdse und die Sahne darunter riihren, mit Salz, Pfeffer
und Muskat abschmecken und ca. weitere 4 Minuten leicht kdcheln lassen.

Tipp: Das zerkleinerte Ei, die Tomatenwiirfel und die Petersilie gesondert neben

der Suppe servieren. So kann sich jeder selber bedienen.

Il Ardo N.V. Wezestraat 61 B-8850 Ardooie - T +32 51 310621 - F +32 51 305997 - www.ardo.com - info@ardo.be

+45 65 310310 - [ +49 2102 2028 0 -

BE +44 1233 714714 - I +33 297 234876 - L1 +353 12 957355 - [ +31 765 999999

Il +351 243 559 230 - [ +7 095 234 3181 -[2] +34 955 660648 -l +420 326 597 002 -l +386 5 658 25 00 - [l +86 21 6473 8068
B +43 7476 77222 - +46 46 736734 - [ +36 87 4827 32 - jm +421 317 801 481 - [ +407 29786684

Verantwortlicher Herausgeber: Jan Haspeslagh, Wezestraat 61, B-8850 Ardooie
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